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Bescbieibung 

Mehrschichtige flachen- oder scWauchformige NahrungsmittdhfiUe oder - 
5 folic 

Die vorUegende Eifindung betrifft eine mehrschichtige flachen- oder 
schlauchfSnnige Nahrungsmittelhulle oder -foUe fiir Lebensmittelveipackungen, 
wie beispielsweise mrsthuUen, Schrumpfbeutel oder dgl., nach dem Oberbegriff 
10 des Anspruchs 1 oder nach dem Oberbegriff des Anspruchs 2. 

Aus der DE3212 343 Al ist eine schlauchfSrmige VerpadnmgshiiUe aus 
zweilagigem Folienlaminat bekannt geworden. 

15 Femer ist eine mehrschichtige, schlauchformige VeipackungshiiUe fiir 

pastoses FiiUgut, insbesondere eine kiinstUche Wursthiille, a^ Basis von Polyamid 
in der DE 40 17 046 Al als auch id der BP 0 467 039 A2 diskutiert. 

In der Praxis werden derartige WursthuUen oder Kunstdarm zum Verpacken 
20 von Wurst oder pastosen Dingen eingesetzt. Das zu verpackende Produkt, wie 
beispielsweise eine Wurstmasse, wird in den Kunstdarm gefuUt, darin gebriiht, 
gekiihlt nnd gelagert. Daraus ergeben sich Anforderungen, wie beispielsweise eine 
ausgepragte Dimensionsstabilitat fiber den gesamten VerarbeitungsprozeB oder ein 
ausreichender Schutz des FuUgutes vor SuBeren Einfliissen. wie beispielsweise 
25 Sauerstotatritt,UV-Strahlung,AustrocknungoderdergIeichen. 

Die aus der Ptaxis bekamrten klassischen Winsthinien kSmien grob in drei 
Typen unterteilt werden: Die klassische einschichtige WursthMe aus Polyamid, 
deren wesentlicher Nachteil die fehlende Wasserdampfsperre ist. Die vielfach 
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verwendete Wursthiille aus drei Schichten, welche von aufien nach innen 
betrachtet Polyamid, Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen, Polyamid enthalten. 
Die bei der einschichtigen WursthiiUe fehlende Wasserdampfbairiere wird durch 
die mittlere Polyolefinschicht gebildet. Die innere Schicht aus Polyamid sorgt fur 

5 eine ausreichende Brathaftung und dafiir, daB es zu keiaer AusfaUung oder 
Absetzung von Gelee konrmt. Dabei kann diese Polyamidschicht auch durch eine 
entsprechend vorbehandelte (Corona) PE-Schicht ersetzt warden, wobei dann die 
PE-Schicht modifiziert werden muB, um eine zufriedenstellende Verbindung mit 
dem PA einzugehen. In der jiingeren Zeit haben sich WursthuUen mit fiinf 

10 Schichten in der Praxis bewahrt. Die von auBen nach innen gezShlten fiinf 
Schichten enthalten PA, einen Haftvermittler, PE, einen Haftvermittler und zuletzt 
wieder PA. Dieser Aufbau entspricht vom Ansatz her der Wursthulle aus drei 
Schichten, weist jedoch jeweils zwischen PA und PE bzw. PE und PA eine 
separate Klebeschicht bzw. einen separaten Haftvermittler auf . Dadurch kann man 

15 die mittlere Polyolefin-Schicht in Bezug auf die verwendeten Rohstoffe oder 
Mischungen starker variieren. 

Ungeachtet dessen sind die mechanischen Eigenschaften, wie beispielsweise 
die maximale Schrumpfrate oder der erzielbare tJberdehnungsfaktor, 
20 beispielsweise fur ein uni- oder ein bi-direktionales Verstrecken, bei diesen aus der 
Praxis bekannten mehrschichtigen flachen- oder schlauchformigen 
Nahnmgsmittelhiillen oder -folien immer noch unzureichend. Nicht zuletzt sind 
die damit verfugbare Sauerstoffbarriere als auch die Wasserdampfsperre noch nicht 
ausreichend dicht ausgebildet. 



Dementsprechend ist es Aufgabe der vorliegenden Erfindung - unter 
Vermeidung der vorstehenden Nachteile - eine gattimgsgemaBe mehrschichtige 
flachen- oder schlauchfonnige Nahrungsmittelhiille oder -folie derart 
weiterzubilden, dafi eine ausreichend dichte Sauerstoffbarriere bei einer 
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zufriedenstellenden Schrumpfrate als auch einem akzeptablen Uberdehnungsfaktor 
zur Veifugung gestellt werden kann. 

Diese Aufgabe wird gelost dutch die Merkmale des Anspruchs 1 als auch des 
5 Anspruchs 2. 

Eifindimgsgemafi wird hierbei eine mehrschichtige flachen- oder 
schlauchfonnige Nahrungsinittelhulle oder -folie fiir Lebensmittelveipackungen, 
wie beispielsweise Wursthullen oder dgl., vorgeschlagen, die sich erstmals dutch 

10 folgende, von auBen nach innen gezahlte Schichtenaufbauten mit erstmalig 
wenigstens sechs, vorzugsweise wenigstens sieben Schichten auszeichnet: 

a) die erste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, die 
zweite Schicht EVOH, die diitte Schicht einen Haftvennittler, die viette Schicht 
ein Polyolefin, votzugsweise Polyethylen, die fiinfte Schicht einen Haftvennittlet 

15 und die sechste Schicht von auBen, die zugleich die innerste bzw. die dem zu 
vetpackenden Lebensmittel zugewandte Schicht ist, als Schichtbestandteil ein 
Polyamid, 

odet b) die etste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyandd, 
die zweite Schicht EVOH, die diitte Schicht Polyamid, die vierte Schicht einen 

20 Haftvermittler, die fiinfte Schicht ein Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen, die 
sechste Schicht einen Haftvermittler und die siebte Schicht von auBen, die zugleich 
die innerste bzw. die dem zu veipackenden Lebensmittel zugewandte Schicht ist, 
als Schichtbestandteil eia Polyamid, 

Oder c) die erste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 

25 die zweite Schicht einen Haftvermittler, die dritte Schicht Polyamid, die vierte 
Schicht EVOH, die fiinfte Schicht Polyamid, die sechste Schicht einen Haft- 
vermittler imd die siebte Schicht von auBen, die zugleich die innerste bzw. die dem 
zu verpackenden Lebensmittel zugewandte Schicht ist, als Schichtbestandteil ein 
Polyamid. 
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Weiterhin wird eifindungsgemaB eine mehrschichtige flachen- oder 
schlauchformige NahrungsmittelhuUe oder -folic fiir Lebensmittelveipackungen 
wie beispielsweise Schrumpfbeutel oder dgl. vorgeschlagen, deren von aufien nach 
5 innen gezahlter Schichtenaxifbau erstmalig wenigstens sieben Schichten aufweist. 
Dabei enthalt: 

a) die erste Schicht von aufien als Schichtbestandteil ein Polyolefin, 
vorzugsweise Polyethylen, die zweite Schicht einen Haftvennittler, die dritte 
Schicht Polyamid, die vierte Schicht EVOH, die funfte Schicht Polyamid, die 

10 * sechste Schicht einen Haftvennittler, und die siebte Schicht von auBen, die 
zxigleich die innerste Schicht ist, ein Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen, 

Oder b) die erste Schicht von aufien als Schichtbestandteil PET, die zweite 
Schicht einen Haftvennittler, die dritte Schicht Polyamid, die vierte Schicht 
EVOH, die fiinfte Schicht Polyamid, die sechste Schicht einen Haftvermittler, und 

15 die siebte Schicht von aufien, die zugleich die mnerste Schicht ist, ein Polyolefin, 
vorzugsweise Polyethylen, 

Oder c) die erste Schicht von aufien als Schichtbestandteil ein Polyolefin, 
vorzugsweise Polyethylen, die zweite Schicht EVA, die dritte Schicht einen 
Haftvermittler, die vierte Schicht EVOH, die fiinfte Schicht einen Haftvermittler, 

20 die sechste Schicht EVA, ^md die siebte Schicht von aufien, die zugleich die 
innerste Schicht ist, ein Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen. 

Hierbei ergibt in vorteilhafler Weise EVOH die gewiinschte Barriere. Das 
PA ermQglicht die Sicherstellimg der gewiinschten mechanischen Eigenschaften. 
25 Mit dem PE kaim positiv auf die Siegelbarkeit eingewirkt werden. Femer erhalt 
man mit EVA einen hohen Schrumpf als auch eine weitere Beeinflufibarkeit der 
mechanischen Eigenschaften, wobei hierzu erganzend eine Elektronenstrahl- 
Behandlung voizusehen ist* 
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Dabei umfassen die Polyolefine sowohl PE als auch EVA im Sinne dieser 
Anmeldung sowie Mischiingen von Polyolefinen als solchen als auch mit 
lonomeren. Die Haftvemiittler (kurz: HV) stehen fiir eine Klebeschicht. Unter 
EVOH soil sowohl EVOH als auch Mischungen von EVOH mit anderen 
5 Polymeren verstanden werden. Femer steht PA aUgemein fur PA sowie fur PA 6, 
PA 66, PA 6/66, PA 6/12 oder dergleichen als auch fiir Mischungen hiervon sowie 
fiir Mischungen von PA mit anderen Polymeren. Weiteihin steht EVA gleichsam 
fur EVA als auch fur Mischungen von EVA mit Polymeren. 

10 Damit wird in vorteilhafter Weise eine Nahrungsmittelhiille o'der -foUe fur 

Lebensmittelverpackungen, insbesondere fiir Wursthiillen oder dgl. geschaffen, 
mit der ein gezielter Schrumpf von wenigstens 10 bis 20 %, vbrzugsweise von 
wenigstens 12 bis 15 %, problemlos mSglich ist. 



15 Speziell bei Schrumpfbeuteln oder dgl. ist mit den erstmalig 

vorgeschlagenen Schichtaufbauten in vorteilhafter Weise em besonders hoher 
Schrumpf erzielbar, der wenigstens 20 bis 60 %, vorzugsweise wenigstens 30 bis 
50 %, bei einer Wassertemperatur von um 95 "C betragt. 

20 Der zugleich damit veifiigbare Uberdehnungsfaktor liegt bei Wursthiillen 

wie bei Schrumpfbeutehi wenigstens 5 bis 15 %, vorzugsweise bei 10 bis 12 %. 

Fur die bei Schrumpfbeutehi vorzusehenden Siegelschichten auf der Innen- 
und/oder Aufienseite kann bei den erstmalig vorgeschlagenen Schichtaufbauten 
25 vorteilhaft als Rohstoff beispielsweise em Polyolefin, vorzugsweise PE, LLDPE, 
EVA Oder lonomere oder Mischungen hiervon oder dergleichen vorgesehen 
werden. 
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Die erfmdungsgemafie Nahrungsmittelhulle Oder -folie eignet sich u. a, 
besonders gut als WursthuUe, da deren innerste Schicht bei den hieifur erstmals 
vorgeschlagenen Schichtaufbauten eine besonders gute Brathaftung zur 
Wurstmasse aufweist. 



Aufgmnd der dutch den Schichtbestandteil EVOH eizielten, besonders 
ausgepragten Sauerstoffbarriere ist eine hervorragende Haltbarkeit der damit 
verpackten Lebensmittel, insbesondere einer in der WursthuUe befindlichen 
Wurstmasse iiber mehr als sechs Wochen ohne jegliche Qualitatsminderung 
10 gewahrleistet. 

Dank der extrem gut ausgebildeten Sauerstoffbarriere steht mit der 
erfindungsgemaBen Nahrungsmittelhulle oder -folie erstmals eine 
Lebensmittelverpackung zur Veifugung, mit der auch besonders luftempfindliche 
15 Giiter selbst bei langen Lagerzeiten beispielsweise keiner farblichen Verandemng 
unterzogen sind oder gar Gefahr laufen, durch Eintritt von Sauerstoff zu altem 
Oder ihren Geschmack zu verandem. 



20 ahnlich einem Sandwich zwischen zwei Schichten mit Polyamid als 
Schichtbestandteil eingebettet, was zu einer mSglichst hohen Sauerstoffbarriere 
fiihrt und zugleich eine hervorragende Einbettung und Stabilisierung der EVOH- 
Schicht zwischen die beiden Polyamid-Schichten als Tragerschichten 
gewahrleistet. 



Zugleich steht eine hervorragende Wasserdampfbarriere zur Verfiigung, was 
insbesondere bei Wurst oder anderen Lebensmitteln, die frischhaltebediirftig sind, 
entscheidend ist. Mit der erfindungsgemaBen Nahrungsmittelhulle oder -folie 
verpackte Lebensmittel bleiben deshalb besonders lange frisch. 



5 



So wird der Schichtbestandteil EVOH bei einem bevorzugten Schichtaufbau 
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Aufgrund der niedrigen Wasserdampfdurchlassigkeit bleiben die 
Gewichtsverluste beim Lagem der Lebensmittel und insbesondere beim Lagem 
von Wurst besonders gering. Gerade Wurst zeigt mit der erfindungsgemaBen 
5 WursthiiUe veipackt auch nach langer Lagerung eine faltenfreie, eng anliegende 
Hiille. Dabei entstehen zwischen der Wurstmasse und der inneisten Schicht der 
WursthiiUe aufgrund der besonders guten Brathaftung keinerlei Zwischeiuraume in 
denen sich Gelee aus der Wurstmasse absetzen konnte. 

10 Femer eignet sich die erfindungsgemaBe Nahrungsmittelhiille oder -folie als 

Schrumpffolie und kann beim Verkleben auch gut gesiegelt werden, Sofem die 
erfindungsgemaBe Nahrungsmittelhiille oder -folie als WursthiiUe eingesetzt wird, 
ist ebenso ein reines Kleben problemlos moglich. 

15 Die auBerste Schicht der erstmalig vorgeschlagenen Nahrungsmittelhiille 

Oder -folie ist besonders gut beschrift- oder bedrackbar. 

Dariiber hinaus laBt sich die erfindimgsgemaBe NahrungsmittelhiiUe oder - 
folie besonders gut mit entsprechenden Anlagen der selben Aimielderin herstellen 
2 0 und weiter verarbeiten . 

Vorteilhafte WeiterbUdungen der Erfindung ergeben sich aus den 
Merkmalen der Unteranspriiche. 

25 So ist es bei einer bevorzugten Ausfiihrangsfonn der erfindungsgemaBen 

NahrungsmittelhiUle oder -folie fur Lebensmittelveipackungen vorgesehen, daB 
Schichten, die Polypropylen oder Polyolefin als Schichtbestandteil enthalten, 
altemativ auch Polypropylen, EVA (Ethyl-Vinyl-AIkohol), EM(M)A, lonomere 
Oder Mischimgen von diesen oder dgl. enthalten. 
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Weiterhin ist in einer bevorzugten Ausfiihrungsfonn vorgesehen, daB 
Schichten, die einen Haftveimittler enthalten, einen Haftvermittler aufweisen, der 
auf PE, EVA, EM(M)A oder einem lonomer als Grundstoff basiert. 

5 

Gemafi einer weiter bevorzugten Ausfiihnmgsfonn ist vorgesehen, daB 
Schichten, die einen Haftvermittler als Bestandteil aufweisen, altemativ ein 
Gemisch aus PolyolejBn und Haftvennittler oder ein Genaisch aus EVA und/oder 
EM(M)A und Haftvermittler enthalten. 

10 

Entsprechend einer weiter bevorzugten Ausfuhrungsf orm ist vorgesehen, daB 
Schichten, die EVOH als Schichtbestandteil aufweisen, altemativ MXD6 
(modifziertes Polyamid 6) enthalten. 

15 GemaB einer weiter bevorzugten Ausfiihrungsform der eriSndungsgemaBen 

Nahrungsmittelhiille oder -folie ist vorgesehen, daB Schichten, die Polyamid als 
Schichtbestandteil aufweisen, altemativ einen lonomer enthalten. 

Femer ist gemaB einer bevorzugten Ausfiihrungsform vorgesehen, daB 
20 Schichten, die Polyamid als Schichtbestandteil aufweisen, altemativ MXD6 
enthalten. 



Nicht zuletzt ist gemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsfonn vorgesehen, daB 
Schichten, die Polyamid als Schichtbestandteil aufweisen, Polycaprolactam (PA 
25 6), Polyhexamethylenadipinamid (PA 66), PA 6/66, PA 11, PA 12 oder 
Mischungen aus diesen Polyamiden oder dgl. enthalten. 

Mit der vorliegenden ErQndung wird damit erstmals eine flachen- oder 
schlauchforaiige NahrungsmittelhuUe oder -folie mit einem wenigstens 
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sechsschichtigen, voxzugsweise wenigstens siebenschichtigen, Schichtaufbau 
vorgeschlagen. 
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Anspriiche 



1. 

5 



10 



15 



20 



Mehrschichtige flachen- oder schlaucMormige Nahmngsmittelhiille oder - 
fqlie fiir I^bensmittelverpackungen, wie beispielsweise WursthiUlen oder 
dergleichen, gekennzeichnet durch folgende, von auBen nach innen gezahlte 
Schichtenaufbauten, mit wenigstens sechs, vorzugsweise wenigstens sieben, 
Schichten: 
a) 

die erste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 
die zweite Schicht von axiBen enthalt als Schichtbestandteil EVOH, 
die dritte Schicht von aufien enthalt als Schichtbestandteil einen 
Haftvermittler, 

die vierte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil ein 
Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen, 

die fiinfle Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil einen 
Haftvermittler, und 

die sechste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 
Oder b) 

die erste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 
die zweite Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil EVOH, 
die dritte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 
die vierte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil einen 
Haftvermittler, 

die fiinfte Schicht von atiBen enthalt als Schichtbestandteil ein 
Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen, 

die sechste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil einen 
Haftvermittler, und 

die siebte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 



wo 2004/000026 




;P2003/005985 



- 11 - 

Oder c) 

die erste Schicht von axifien enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 
die zweite Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil einen 
Haftvermittler, 

5 - die dritte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 

die vierte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil EVOH, 
die funfte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 
die sechste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil einen 
Haftvermittler, und 

10 - die siebte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid . 

2. Mehrschichtige flachen- oder schlauchfonnige NahrungsmittelhuUe oder - 
folie fiir Lebensmittelverpackungen, wie beispielsweise Schrumpfbeutel oder 
dergleichen, gekeimzeichnet durch folgenden, von auBen nach innen . 
15 gezahlten Schichtenaufbau, mit wenigstens sieben Schichten: 

a) 

die erste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil ein 
Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen, 

die zweite Schicht von anBen enthalt als Schichtbestandteil einen 

20 Haftvermittler, 

die dritte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 
die vierte Schicht von axiBen enthalt als Schichtbestandteil EVOH, 
die funfte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 
die sechste Schicht von aiiBen enthalt als Schichtbestandteil einen 

25 Haftvermittler, imd 

die siebte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil ein 
Polyolefin, voi:2;ugsweise Polyethylen, 
oder b) 

die erste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil PET, 
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10 
15 
20 

3. 

25 



die zweite Schicht von aiiBen enthalt als Schichtbestandteil einen 
Haftvennittler, 

die dritte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil Poly amid, 
die vierte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil EVOH, 
die funfte Schicht von aufien enthalt als Schichtbestandteil Polyamid, 
die sechste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil einen 
Haftvennittler, und 

die siebte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil ein 
Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen, 
Oder c) 

die erste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil ein 
Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen, 

die zweite Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil EVA, 

die dritte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil einen 

Haftvermittler, 

die vierte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil EVOH, 
die funfte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil einen 
Haftvennittler, 

die sechste Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil EVA, und 
die siebte Schicht von auBen enthalt als Schichtbestandteil ein 
Polyolefin, vorzugsweise Polyethylen. 

Nahrungsmittelhiille oder -folie fur Lebensmittelverpackungen nach 
Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB Schichten, die ein 
Polyolefin, vorzugsweise Polypropylen, als Schichtbestandteil enthalten, 
altemativ auch weitere Polyolefine, Polypropylen, EVA (Ethyl- Vinyl- 
Alkohol), EM(M)A, lonomere oder Mischungen von diesen oder dergleichen 
enthalten. 
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4. Nahrungsmittelhiille oder -folie fiir Lebensmittelverpackungen nach einem 
der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB Schichten, die einen 
Haftvermittler enthalten, einen Haftveimittler aufweisen, der auf PE, EVA, 
EM(M)A Oder einem lonomer als Grundstoff basiert. 

5 

5. Nahrungsmittelhulle oder -folie fiir Lebensmittelverpackungen nach einem 
der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB Schichten, die einen 
Haftvemiittler als Bestandteil aufweisen altemativ ein Gemisch aus 
Polyolefin und Haftvemiittler oder ein Gemisch aus EVA und/oder EM(M)A 

1 0 xmd Haftvemiittler enthalten. 

6. Nahrungsmittelhulle oder -folie fiir Lebensmittelverpackungen nach einem 
der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB Schichten, die EVOH 
als Schichtbestandteil aufweisen altemativ MXD6 (modifiziertes Polyamid 

15 6) enthalten. 

7. NahmngsmittelhiiUe oder -folie fiir Lebensmittelverpackungen nach einem 
der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB Schichten, die Polyamid 
als Schichtbestandteil aufweisen altemativ einen lonomer enthalten. 

20 

8. Nahmngsmittelhiille oder -folie fiir Lebensmittelveipackungen nach einem 
der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB Schichten, die Polyamid 
als Schichtbestandteil aufweisen altemativ MXD6 enthalten. 

25 9. Nahrungsmittelhulle oder -folie fiir Lebensmittelverpackungen nach einem 
der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB Schichten, die Polyamid 
als Schichtbestandteil aufweisen, Polycaprolactam (PA 6), 
Polyhexamethylenadipin-amid (PA 66), PA 6/66, PA 11, PA 12 oder 
Mischungen aus diesen Polyamiden oder dergleichen enthalten. 



